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Abstract
 
Many research papers indicate that college students,who extend more relation-
ships with others and lead more independent life styles,tend to eat unbalanced meals
 
and lead unhealthy lives. On the other hand,more enhanced benefit programs are
 
needed so that they can better spend their college life. Especially, “the student
 
cafeteria,”which is directly connected to dietary habits, has a huge influence on
 
college students. This paper researches “student cafeteria”operations at univer-
sities in Hokkaido and college students who use cafeterias at the universities.
Findings show that 95 percent of the cafeterias which responded to the research
 
questionnaires are outsourced by universities and operate independently. Findings
 
also show that there are very few qualified workers such as Registered Dieticians or
 
even Dieticians stationed at the cafeterias. In addition,very few universities have
 
a grasp on or assess the physical and nutritional status of their college students,
which is the standard in providing meals,while many of the cafeterias are operated
 
combining the set meal system with the cafeteria system. This paper also points
 
out several problems needed to be solved regarding keeping college students healthy,
enhancing their dietary habits, improving their satisfaction levels and etc.,which
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業務委託の有無 19 (95.0) 1 (5.0)
献立作成 10 (52.6) 8 (42.1)
材料購入 11 (57.9) 7 (36.8)
調理 11 (57.9) 7 (36.8)
配膳 9 (47.4) 9 (47.4)
下膳 8 (42.1) 10 (52.6)
食器洗浄 11 (57.9) 7 (36.8)








委託業者ｄ 1 ( 5.0)
委託業者ｅ 1 ( 5.0)
委託業者ｆ 1 ( 5.0)
委託業者ｇ 1 ( 5.0)
























管理栄養士 1 (0.3) 0 (0.0)
栄養士 0 (0.0) 1 (1.0)
常勤 調理師 12 (3.5) 11 (10.9)
調理員 215 (62.0) 57 (56.4)
その他・事務など 2 (0.6) 2 (2.0)
管理栄養士 2 (0.6) 3 (3.0)
栄養士 1 (0.3) 13 (12.9)
非常勤 調理師 0 (0.0) 3 (3.0)
調理員 103 (29.7) 11 (10.9)



























p値平均 標準偏差 平均 標準偏差
1食生活の向上 2.2 1.3 1.2 1.1
2充分な栄養 1.3 1.1 1.3 1.2
3利用者の満足度 1.9 1.2 2.3 1.1
4利益の追求 0.0 0.0 0.2 0.4 ns
5福利厚生協力 1.1 1.5 0.2 0.6
6従事者の満足度 0.0 0.0 0.2 0.6
7その他 0.3 1.0 0.0 0.0




p値平均 標準偏差 変動係数 平均 標準偏差 変動係数
1稼働日数（年） 267 32.0 12.0 210 42.3 20.2 ??
2１回の利用数（食） 732 732 100.0 186 149 80.3 ??
3座席数（席） 533 316 59.3 226 126 55.7 ??
4学生数（人） 3269 3359 102.8 802 428 53.4 ?
5利用率（１回利用者数/学生数＊100)％ 25.3 8.6 34.0 28.2 25.5 90.4 ??











































現 金 9 3




重 複 8 3
表9 営業時間（時間)
非営利（n＝9) 営利（n＝11) p値平均 標準偏差 平均 標準偏差
平 日 6.4 3.6 4.1 1.2
土曜日 4 2.1 0 0 ns








































16身体状況及び栄養状態の把握 0(0.0) 20(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 9(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 11(100.0) 0(0.0)
17身体及び栄養状態の評価の有無 0(0.0) 18(90.0) 2(10.0) 0(0.0) 8(88.9) 1(11.1) 0(0.0) 10(90.9) 1(9.1)
18食事の基準の設定根拠について 11(55.0) 0(0.0) 9(45.0) 2(22.2) 0(0.0) 7(77.8) 9(81.8) 0(0.0) 2(18.2)
食事の基準
について
19食事の基準(給与栄養目標量)の設定方法について 7(35.0) 5(25.0) 8(40.0) 1(11.1) 2(22.2) 6(66.7) 6(54.5) 3(27.3) 2(18.2)
20食事について給与栄養目標量を設定している項目 0(0.0) 1(5.0) 19(95.0) 0(0.0) 0(0.0) 9(100.0) 0(0.0) 1(9.1) 10(90.9)
21献立作成基準 16(80.0) 0(0.0) 4(20.0) 5(55.6) 0(0.0) 4(44.4) 11(100.0) 0(0.0) 0(0.0)
22嗜好等の把握について 11(55.0) 5(25.0) 4(20.0) 3(33.3) 2(22.2) 4(44.4) 8(72.7) 3(27.3) 0(0.0)
23献立表の掲示等 16(80.0) 2(10.0) 2(10.0) 7(77.8) 2(22.2) 0(0.0) 9(81.8) 0(0.0) 2(18.2)
食事の品質管理のチェック項目
盛付量 19(95.0) 0(0.0) 1(5.0) 8(88.9) 0(0.0) 1(11.1) 11(100.0) 0(0.0) 0(0.0)
鮮度 15(75.0) 0(0.0) 5(25.0) 7(77.8) 0(0.0) 2(22.2) 8(72.7) 0(0.0) 3(27.3)




温度 16(80.0) 0(0.0) 4(20.0) 7(77.8) 0(0.0) 2(22.2) 9(81.8) 0(0.0) 2(18.2)
栄養価 7(35.0) 0(0.0) 13(65.0) 3(33.3) 0(0.0) 6(66.7) 4(36.4) 0(0.0) 7(63.6)
形状 6(30.0) 0(0.0) 14(70.0) 3(33.3) 0(0.0) 6(66.7) 3(27.3) 0(0.0) 8(72.7)
25品質管理の評価の実施 18(90.0) 1(5.0) 1(5.0) 8(88.9) 0(0.0) 1(11.1) 10(90.9) 1(9.1) 0(0.0)
26顧客満足度調査等 14(70.0) 4(20.0) 2(10.0) 7(77.8) 0(0.0) 2(22.2) 7(63.6) 4(36.4) 0(0.0)
27利用者の食事摂取量の把握 7(35.0) 12(60.0) 1(5.0) 2(22.2) 6(66.7) 1(11.1) 5(45.5) 6(54.5) 0(0.0)
食事摂取量
の把握
28栄養計画への反映方法 8(40.0) 0(0.0) 12(60.0) 0(0.0) 0(0.0) 9(100.0) 8(72.7) 0(0.0) 3(27.3)
29利用者の食事摂取量の尺度 13(65.0) 0(0.0) 7(35.0) 3(33.3) 0(0.0) 6(66.7) 10(90.9) 0(0.0) 1(9.1)
30栄養指導の状況 10(50.0) 0(0.0) 10(50.0) 5(55.6) 0(0.0) 4(44.4) 5(45.5) 0(0.0) 6(54.5)
31
情報提供の状況 17(85.0) 0(0.0) 3(15.0) 8(88.9) 0(0.0) 1(11.1) 9(81.8) 0(0.0) 2(18.2)
モデル献立の展示 7(35.0) 4(20.0) 9(45.0) 2(22.2) 2(22.2) 5(55.6) 5(45.5) 2(18.2) 4(36.4)





支援体制 11(55.0) 0(0.0) 9(45.0) 4(44.4) 0(0.0) 5(55.6) 7(63.6) 0(0.0) 4(36.4)
食品の備蓄 1(5.0) 0(0.0) 19(95.0) 0(0.0) 0(0.0) 9(100.0) 1(9.1) 0(0.0) 10(90.9)
食事計画 1(5.0) 0(0.0) 19(95.0) 0(0.0) 0(0.0) 9(100.0) 1(9.1) 0(0.0) 10(90.9)
アレルギー 8(40.0) 0(0.0) 12(60.0) 1(11.1) 0(0.0) 8(88.9) 7(63.6) 0(0.0) 4(36.4)
宗教的配慮 4(10.0) 0(0.0) 16(90.0) 2(22.2) 0(0.0) 7(77.8) 2(18.2) 0(0.0) 9(81.8)
その他の
対応
33テイクアウト 6(30.0) 0(0.0) 14(70.0) 3(33.3) 0(0.0) 6(66.7) 3(27.3) 0(0.0) 8(72.7)
営業時間外の施設利用 8(40.0) 0(0.0) 12(60.0) 3(33.3) 0(0.0) 6(66.7) 5(45.5) 0(0.0) 6(54.5)







































定食等（セット・お弁当・ランチ） 1 4.2 24 44.4
丼・ライスもの 14 58.3 9 16.7
麺類 6 25.0 14 25.9
単品 3 12.5 6 11.1























非営利（n＝9) 営利（n＝11) p値平均 標準偏差 平均 標準偏差
主食 2.7 1.9 2.8 1.7
副菜 17.5 13.8 3.7 2.9
丼・ライスもの 11.1 11.3 6.2 3.7
麺 11.2 7.4 10.4 7.4
ns汁 2.3 0.5 2.3 2.3
主菜 5.0 3.3 2.8 1.5
デザート 3.6 3.4 1.0 0.0
その他 12.5 3.5 35.5 48.8
表13 価格設定
非営利（n＝6) 営利（n＝10) p値
平均 標準偏差 平均 標準偏差
下 限 291.7 66.5 350.0 101.4
一食分 ns
上 限 558.3 91.7 460.0 112.5
下 限 54.9 16.6 170.0 138.5 ＊
単品
上 限 348.9 136.1 243.3 151.6 ns
下 限 330.0 112.5 216.3 111.2
支払う範囲想定 ns
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